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Doskonalenie innowacyjnych metod przechowywania i ich wptyw
na pozhiorcza jakos¢ malin

\

Maliny nalezg do owocow bardzo nietrwatych.
Przyczyng tego jest ich delikatna struktura tkanek,
wysoka aktywnos¢ metaboliczna oraz podatnosc
na infekcje grzybowe. Prowadzi to do znacznych
strat jakosciowych I ilosciowych co stanowi gtdwne
ograniczenie w ich przechowywaniu 1 dystrybucii.
Do badan wytypowano owoce odmiany
,2Enrosadira”. Owocuje ona giownie na pedach
jednorocznych, ale takze daje plon na pedach
dwuletnich. Charakteryzuje sie wysokag
odpornoscig na choroby 1 szkodniki, typowe dla
gatunku. Jest to odmiana deserowa, je] owoce
mozna rowniez mroziC | przetwarzac. Relatywnie
dtugi okres przechowywania w porownaniu do
Innych odmian sprawia, ze owoce tej] odmiany s3g
polecane do eksportu. W 2024 roku zatozono
doswiadczenie  przechowalnicze, w  ktérym
oceniano miedzy Iinnymi wplyw zastosowania
wktadow Berrisys Fast (wydzielajgcych dwutlenek
siarki) na ograniczenie rozwoju chorob grzybowych
oraz 1-metylocyklopropenu (1-MCP) Inhibitora

Eyntezy etylenu, na utrzymanie jedrnosci owocow. Y
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Owoce pochodzity z uprawy prowadzonej w tunelu

followym | zostaty zebrane 23.10.2024r. do
perforowanych, plastikowych opakowan o
pojemnosci 125g. Maliny przechowywano w

temperaturze +1°C, w warunkach normalnej
atmosfery. W doswiadczeniu oceniano trwatosc

OWOCOW kontrolnych (nietraktowanych),
poddanych dziataniu emiterow SO,, ktore
roztozono na opakowaniach z owocami oraz

owocow traktowanych 1-MCP, przez 24 godziny
po zbiorze, w stezeniu 1250 ppb. Analizy owocow
wykonano po 8, 13 | 20 dniach przechowywania.
Dodatkowo przy kazdym wyjeciu czes¢ owocow
pozostawiono w temp. 10°C w celu symulacj
obrotu towarowego na 2, 3 lub 4 dni (oznaczone
odpowiednio SOT2, SOT3 | SOT4). W owocach
oceniono o0golng jakosc wedtug 7-stopniowe] skali
bonitacyjne). Jedrnos¢ owocow (elastycznosc)
mierzono jako site potrzebng do odksztatcenia

owocow o0 10% przy uzyciu maszyny
wytrzymatosciowe] ZwickRoell Z010 (Niemcy), a
wyniKi wyrazono W niutonach. Po
zhomogenizowaniu probek, W trzech

powtdrzeniach dla kazdej kombinacji, oznaczono
zawartosC ekstraktu w % przy uzyciu cyfrowego
refraktometru Atago PR-101 (Japonia) |
kwasowosC miareczkowg przy uzyciu titratora
Mettler Toledo DL 50 Graphix (Szwajcaria), a
wyniki przedstawiono w procentach, w przeliczeniu
na kwas cytrynowy. Zbadano rowniez zawartosc
makro | mikrosktadnikow oraz siarki | siarczanow
Kmetoda atomowe| spektrometrii emisyjne;. y
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Pozbiorcze traktowanie owocow maliny 1-MCP oraz zastosowanie emiterow SO, wptyneto
korzystnie na utrzymanie ich jedrnosc, ktora stanowi jeden z kluczowych parametrow decydujgcych
0 jakosci owocow. Dodatkowo zastosowanie wkitadow emitujgcych dwutlenek siarki ograniczyto
rozwoOj chorob grzybowych (w tym gtdwnie szarej plesni), dzieki czemu maliny charakteryzowaty sie
lepszg trwatoscig w porownaniu z owocami z pozostatych kombinacji. Owoce poddane dziataniu
wktadow zawieraty nieznacznie wiecej siarki w porownaniu do kontroli, jednak po wietrzeniu
owocow W obrocie towarowym wartos¢ malata | byta zblizona do wartosci w kombinacji kontrolne,j.
Nie zanotowano duzych roznic w ekstrakcie 1 kwasowosci owocow pochodzgcych z roznych
kombinaciji.

Wykres 1. Zawartos¢ makro i mikrosktadnikéw w owocach maliny (mg/kg)

S95,2

B 0,86 Cu 0,405

Ca 137

Na 0,125

Tabela 1. Jako$¢ ogdlna malin (skala bonitacyjna 1-7) Wykres 2. Jedrnos¢ owocow (N)
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Zhomogenizowane owoce
przygotowane do badanla ekstraktu

1 — zla jakos¢
owocow
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5 — $rednia
jakos¢

Fot. 1i 2. Skrzynki z malinami w chtodni Fot. 3 i 4. Badania malin w Laboratorium Fizjologii Pozbiorczej Produktow Ogrodniczych (LFPPO)
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Uzyskane wyniki ws

Kazujg na duzy potencjat emiterow SO, oraz 1-MCP do wydtuzenia okresu przechowywania maliny.

BERRY FORUM

Il Miedzynarodowa Konferencja Truskawkowo-Malinowa
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PODZIEKOWANIA

oraz wsparcie dziatan na rzecz pozyskiwania nowych rynkow zbytu dla krajowych produktow pochodzenia roslinnego”, finansowanej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Badania realizowane w ramach dotacji celowej zadanie 5.1. ,Opracowywanie strategii zwalczania agrofagoéw na terenie kraju
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